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Penelitian bertujuan untuk mengetahui nilai susut masak daging ayam broiler dengan pakan herbal berupa 
kunyit. Penelitian  dilaksanakan di Jurusan Peternakan, Kampus Politeknik Pertanian Negeri Pangkajene 
Kepulauan. Desain penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah dengan 3 perlakuan 
dan 4 ulangan. Setiap ulangan terdiri dari 8 ekor ayam. Susunan perlakuan yaitu P0 = Pemberian pakan dan air 
minum konvensional (kontrol); P1 = Pencampuran kunyit ke dalam pakan; P2 = Pencampuran kunyit ke dalam 
air minum. Tahap pemeliharaan dilakukan selama kurang lebih 30 hari, pakan dan minum diberikan secara ad 
libitum, dan tidak dilakukan program vaksinasi. Pengambilan sampel dilakukan pada umur kurang lebih 30 hari. 
Sebanyak 12 ekor ayam diambil secara acak dari masing-masing perlakuan dan diproses menjadi karkas. Pada 
pengujian, sampel dada ditimbang sebelum dan setelah pemasakan daging, lalu dihitung nilai susut masak 
dengan melihat selisihnya. Hasil analisis ragam menunjukkan tidak terdapat pengaruh yang nyata (P>0,05) pada 
nilai susut masak daging antar perlakuan. Rataan nilai susut masak berkisar antara 2-4 %. Sampel daging ayam 
perlakuan P1 adalah yang paling baik mutu kualitas karkasnya karena memiliki nilai susut masak yang paling 
rendah. Penambahan kunyit ke dalam pakan ayam broiler mampu membantu meningkatkan kualitas karkas 
dengan penyerapan nutrisi yang lebih optimal pada daging. 
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ABSTRACT 
This study aims to determine the value of cooking losses in broiler meat with herbs feed of turmeric. The 
research was conducted at the Animal Husbandry Department, Pangkajene Islands State Agricultural Polytechnic 
Campus. The research design used a completely randomized design (CRD) with a unidirectional pattern with 3 
treatments and 4 replications. Each replication consisted of 8 chickens. The treatment arrangements were P0 = 
conventional feeding and drinking water (control); P1 = Mixing turmeric into feed; P2 = Mixing turmeric in 
drinking water. The maintenance stage is carried out for approximately 30 days, feed and drink are given ad 
libitum, and no vaccination program is carried out. Sampling was carried out at the age of approximately 30 
days. A total of 12 chickens were taken randomly from each treatment and processed into carcass. In the test, the 
breast sample was weighed before and after cooking the meat, then the cooking losses were calculated by 
looking at the difference. The results of the analysis of variety showed that there was no significant effect (P> 
0.05) on the value of meat cooking loss between treatments. Average cooking losses range from 2-4%. The 
sample of P1 treatment broiler meat had the best quality of carcass quality because it had the lowest cooking loss 
value. The addition of turmeric to broiler chicken feed can help improve carcass quality by absorbing more 
optimal nutrients from the meat. 













Daging ayam broiler adalah salah satu produk hasil ternak unggas yang sangat baik 
dikonsumsi oleh manusia jika telah diolah menjadi makanan siap saji karena mengandung 
nutrisi tinggi yang diperlukan oleh tubuh. Komposisi kimia daging ayam terdiri dari air 
65,95%, protein 18,6%, lemak 15,06%, dan abu 0,79% (Stadelman et al., 1988). Daging 
ayam merupakan sumber protein yang baik, karena mengandung asam amino essensial yang 
lengkap dan dalam perbandingan jumlah yang baik (Winedar et al., 2006). 
Beberapa masyarakat merasa enggan untuk mengonsumsi daging ayam broiler karena 
pandangan akan daging ayam broiler yang kurang aman bagi kesehatan tubuh sebab adanya 
kandungan residu obat atau antibiotik pada daging ayam broiler tersebut. Oleh karena itu, 
penting untuk mengubah cara pandang masyarakat dengan menyediakan daging ayam broiler 
yang aman dan sehat yaitu salah satunya dengan menyediakan daging ayam broiler yang 
menggunakan pakan tambahan (feed-additive) berupa pakan herbal yang lebih sehat dan 
aman bagi tubuh menggantikan fungsi antibiotik dan obat-obatan lainnya. 
Kunyit merupakan salah satu tanaman herbal yang dapat dicampurkan ke dalam ransum 
unggas atau air minumnya. Kandungan zat aktif kurkumin pada kunyit dapat meningkatkan 
daya tahan tubuh unggas, meningkatkan kinerja saluran pencernaan, serta kualitas karkas 
yang dihasilkan (Lokapirnasari, 2017). Penelitian menggunakan jamu herbal juga di laporkan 
oleh Wijayanti et al.,(2019) terhadap kualitas telur, Kenedi  et al., (2020) pada daging ayam,  
kualitas karkas/daging dapat diketahui dengan melihat nilai susut masak daging ayam broiler 
tersebut. 
Susut masak adalah berat yang hilang selama pemasakan, makin tinggi suhu pemasakan 
dan atau makin lama waktu pemasakan, makin besar pula kadar cairan daging yang hilang 
sampai mencapai tingkat yang konstan. Susut masak merupakan indikator nilai nutrien 
daging yang berhubungan dengan kadar jus daging, yaitu banyak nya air yang terikat di 
dalam dan di antara serabut otot (Soeparno, 1992). Daging dengan susut masak yang lebih 
rendah mempunyai kualitas yang relatif lebih baik daripada daging dengan susut masak yang 
lebih besar, karena kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit (Suradi, 2006). 
Meninjau hal tersebut, maka perlu dilakukan kajian mengenai nilai susut masak daging ayam 
broiler dengan pakan herbal. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui nilai susut masak 
daging ayam broiler dengan penambahan kunyit ke dalam pakan yang merupakan salah satu 
indikator kualitas karkas. 
 
2. METODE PENELITIAN 
2.1 Waktu dan Lokasi Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada tahun 2019 di Jurusan Peternakan, Kampus Politeknik 
Pertanian Negeri Pangkajene Kepulauan, Pangkep selama 8 bulan. Dimulai pada bulan April 
2019 hingga bulan November 2019. 
 
2.2.Alat dan Bahan Penelitian 
Alat yang digunakan pada penelitian ini antara lain : tempat pakan dan minum, kompor, 
panci, talenan, pisau, wadah. Adapun bahan yang digunakan antara lain : kandang litter, 




Desain penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah dengan 
3 perlakuan dan 4 ulangan. Setiap ulangan terdiri dari 8 ekor ayam. Ayam dipelihara dalam 
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kandang kelompok berkapasitas 10 ekor ayam per petak kandang. Susunan perlakuan sebagai 
berikut: 
P0 = Pemeliharaan menggunakan pakan dan air minum konvensional 
P1 = Pemeliharaan menggunakan herbal (kunyit) melalui pakan  
P2 = Pemeliharaan menggunakan herbal (kunyit) melalui air minum 
 
2.4.Prosedur Penelitian 
Tahap pemeliharaan dilakukan selama kurang lebih 30 hari. Pakan dan minum diberikan 
secara ad libitum dalam kandang penelitian. Pada pemeliharaan ini tidak dilakukan program 
vaksinasi terhadap ayam broiler karena hendak melihat pengaruh pakan herbal berupa kunyit 
terhadap kesehatan/ketahanan tubuh ayam broiler dari penyakit dengan melihat salah satunya 
dari kualitas fisik daging ayam yang dihasilkan.  
Pengambilan sampel dilakukan pada umur kurang lebih 30 hari. Sebanyak 12 ekor ayam 
diambil secara acak dari masing-masing perlakuan dan diproses menjadi karkas. Ayam 
broiler disembelih, dikeluarkan darahnya dan dilakukan scalding selama 45 detik pada suhu 
63
0
C (Sams, 2001). Karkas yang dihasilkan selanjutnya didinginkan dalam cooling box 
kemudian dilakukan pemotongan bagian-bagian karkas. Daging dada dibersihkan dari lemak 
yang menempel (trimming) dan fillet daging dikemas dalam plastik flip dan disimpan pada 
suhu -20
0
C sampai saat pengujian nilai susut masak. Pada saat pengujian, sampel dada 
ditimbang sebelum dan setelah pemasakan daging, lalu dihitung nilai susut masak dengan 
melihat selisih antara berat sampel daging sebelum dan setelah pemasakan. 
 
2.5. Pengujian Nilai Susut Masak (Cooking Loss) 
Pengambilan data dilakukan selama penelitian yaitu setelah ayam broiler yang telah 
dipelihara sesuai perlakuan disembelih, maka selanjutnya dilakukan pengujian terhadap nilai 
susut masak (cooking loss) yaitu dengan menimbang berat sebelum dan sesudah pemasakan 
sampel daging ayam broiler, lalu menghitung selisih berat sampel daging tersebut sebelum 
dan sesudah pemasakan. Nilai susut masak dinyatakan dalam persentase (%).  
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil analisis ragam menunjukkan tidak terdapat pengaruh yang nyata (P>0,05) pada nilai 
susut masak daging antar perlakuan baik dengan penambahan kunyit pada pakan atau air 
minum maupun tanpa penambahan kunyit (kontrol). Rataan nilai susut masak berkisar antara 
2-4 % (Tabel 1). Hasil yang diperoleh ini tergolong pada kisaran normal. Menurut Soeparno 
(2005), nilai susut masak daging umumnya antara 1,5-54,5%. Hasil yang tidak berbeda nyata 
bisa saja dipengaruhi oleh konsumsi pakan yang tidak berbeda pada setiap perlakuan. 
Lokapirnasari (2017) menyatakan bahwa pemberian tepung kunyit 54 mg/ekor/hari tidak 
memengaruhi konsumsi pakan, berat telur, berat kerabang telur, berat lemak abdominal dan 
pektoral, serta tebal kerabang telur dan indeks kerabang telur. 
 
Tabel 1. Rata-rata nilai susut masak daging ayam broiler umur 30-an hari (%) 
Sampel Daging Ayam 
Broiler (Ulangan) 
Perlakuan 
P Value Significance 
P0 P1 P2 
1.1 3 2 3 1.046 0.369
NS
 
1.2 1 1 3   
2.1 3 3 1   
2.2 1 2 1   
3.1 5 4 8   
3.2 6 3 8   
4.1 5 2 1   
4.2 7 1 1   
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Rataan nilai susut 
masak (%) 
3.88 ± 2.23 2.25 ± 1.03 3.25 ± 3.06   
Keterangan : P0 = pakan + air minum konvensional; P1 = pakan + kunyit; P2 = air minum + kunyit ; 




Gambar 1. Grafik rataan nilai susut masak sampel daging ayam broiler 
  
Berdasarkan grafik di atas, diketahui bahwa P1 yaitu sampel daging dengan penambahan 
kunyit ke dalam pakan ayam broiler adalah yang paling baik mutu kualitas karkasnya karena 
memiliki nilai susut masak yang paling rendah. Sebagaimana pernyataan Soeparno (2005) 
bahwa daging dengan nilai susut masak yang rendah mempunyai kualitas lebih baik 
dibandingkan dengan daging dengan susut masak yang lebih besar, hal ini terkait dengan 
kehilangan nilai nutrisi daging yang relatif lebih rendah selama pemasakan. 
Beberapa faktor yang memengaruhi nilai susut masak daging yaitu daya ikat air (DIA), 
pH, status kontraksi myofibril, panjang sarkomer serabut otot, ukuran dan besar daging 
(Soeparno, 2005). Menurut Kartikasari dkk. (2018), susut masak (cooking loss) sangat 
dipengaruhi oleh jumlah air yang hilang selama pemasakan, salah satu faktor yang 
menyebabkan adalah protein daging yang dapat mengikat air, dengan demikian semakin 
banyak air yang ditahan oleh protein daging maka semakin sedikit air yang terlepas dan 
menghasilkan susut masak yang lebih rendah. Nilai susut masak yang lebih rendah pada P1 
menunjukkan bahwa pencampuran kunyit ke dalam pakan nyata dapat meningkatkan kerja 
sistem pencernaan ayam broiler dan lebih efektif dibanding pencampuran ke dalam air 
minum karena pencampuran ke dalam pakan lebih mudah tercerna dan terserap zat kimianya 
di dalam tubuh unggas dibanding ketika dicampur ke dalam air minum. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Pujianti dkk. (2013) bahwa fungsi kunyit untuk meningkatkan kerja organ 
pencernaan unggas yang dapat membantu penyerapan makanan dalam tubuh, selain itu juga 
berfungsi untuk meningkatkan daya tahan tubuh ternak, keadaan ini tentu akan berdampak 
pula pada kemampuan ayam pedaging dalam mencerna dan menyerap protein. Aimmah dkk. 
(2011) juga menyatakan bahwa penambahan tepung kunyit dalam pakan sampai dengan 0,6% 
pada ayam pedaging memberikan pengaruh terbaik dalam kecernaan protein, energi 
metabolis semu, dan energi metabolis terkoreksi nitrogen. 
 
4. Kesimpulan   
Hasil penelitian ini dapat disimpulkan sebagai berikut : 
1. Nilai susut masak pada sampel daging ayam broiler tidak berbeda nyata di tiap perlakuan 
tetapi ditemukan paling rendah pada penambahan kunyit ke dalam pakan. 
2. Penambahan kunyit ke dalam pakan ayam broiler mampu membantu meningkatkan 
































Aimmah, N., Sjofjan, O., & Djunaidi, I. H. (2011). Pengaruh Penggunaan Campuran Kunyit 
(Curcuma domestica) dan Jahe (Zingiber offi cinale) Bentuk Tepung dan Terenkapsulasi 
dalam Pakan Terhadap Nilai Kecernaan Protein dan Energi Metabolis Ayam Pedaging. 
Fakultas Peternakan. Universitas Brawijaya. Malang. 
 
Kartikasari, L. R., Hertanto, B. S., Santoso, I., & Nuhriawangsa, A. M. (2018, Desember). 
Kualitas Fisik Daging Ayam Broiler yang diberi Pakan Berbasis Jagung dan Kedelai 
dengan Suplementasi Tepung Purslane. Jurnal Teknologi Pangan, 12(2). 
 
Kenedi YY, Nurcholis, Muchlis D.2020. Effectiveness of herbal medicine on fat and 
cholesterol levels of layer chicken aged 26 months. Jurnal peternakan nusantara. 6 (2) : 
57-62 
 
Lokapirnasari, W. P. (2017). Nutrisi dan Manajemen Pakan Burung Puyuh. Surabaya: 
Airlangga University Press. 
 
Priyanto, R., Fisher, J. and Kale, P. R. (1995). Some aspect of meat research. Dalam Materi 
Workshop. Kupang: Universitas Nusa Cendana. 
 
Pujianti, N. A., Jaelani, A., & Widaningsih, N. (2013, Februari). Penambahan Tepung Kunyit 
(Curcuma Domestica) Dalam Ransum Terhadap Daya Cerna Protein Dan Bahan Kering 
Pada Ayam Pedaging. ZIRAA’AH, 36(1), 49-59. 
 
Sams, A. (2001). Poultry Meat Processing. Washington, DC: CRC Press. 
 
Soeparno. (1992). Ilmu dan Teknologi Daging. Yogyakarta: Gajah Mada University Press. 
 
Soeparno. (2005). Ilmu dan Teknologi Daging. Yogyakarta: Gadjah Mada University Press. 
 
Stadelman, V.M. Olson, G.A. and S. S. Pasch. (1988). Egg and Poultry Meat Processing. 
Ellis Haewood Ltd. 
 
Suradi, K. (2006, Juni). Perubahan Sifat Fisik Daging Ayam Broiler Post Mortem Selama 
Penyimpanan Temperatur Ruang. Jurnal Ilmu Ternak, 6(1), 23-27.  
 
Wijayanti R, Nurcholis, Saiya H V. 2019. Penggunaan jamu herbal pada ayam leghorn umur 
26 bulan terhadap kualitas protein, lemak dan kolesterol telur . Musamus Journal of 
Livestock Science. 2 (1) : 15-20. 
 
 
 
